
Многие заведения заранее подвергают 
продукты питания частичной тепловой 
обработке, чтобы иметь возможность 
быстрее приготовить заказ во время 
обслуживания. Эта практика также рас-
пространена среди заведений, обслужи-
вающих мероприятия, которые часто 
слегка обжаривают птицу или стейки на 
гриле перед мероприятием, а затем за-
вершают приготовление на месте. Этот 
процесс может также называться 
«обвариванием» или «частичной вар-
кой». 
 
Прерывистая тепловая обработка — это 
процесс приготовления пищи в заведе-
ниях общественного питания, во время 
которого начальный нагрев продукта 
питания намеренно прерывается с тем, 
чтобы продукт можно было охладить и 
хранить до более позднего приготовле-
ния непосредственно перед продажей 
или подачей. Прерывистая тепловая 
обработка не включает в себя методы 
приготовления, в которых процесс 
непрерывного нагрева продукта вре-
менно прерывается или замедляется, 
как, например, когда индейку во вре-
мя жарки поливают соком. 
 
Такие частично приготовленные про-
дукты питания животного происхож-
дения должны храниться так же, как 
и не подвергавшиеся тепловой обра-
ботке продукты, так как и те, и другие 
должны нагреваться до требуемой 
температуры приготовления, указан-
ной в инструкции (за исключением 
случаев приготовления по заказу 
потребителя), при этом указывать 
дату на них не обязательно. 
 
Заведение обязано предвари-
тельно одобрить свои письмен-
ные инструкции в надзорном 
органе 
 
Процесс для каждого продукта пи-
тания должен состоять из следую-
щих стадий:  

• Состоять из следующих стадий: 
Период начального нагрева про-
должительностью не более шести-
десяти минут 

• Немедленно после начального 
нагрева — охлаждение с соблюде-
нием установленных временных и 
температурных параметров  

• После охлаждения продукт должен 
храниться замороженным или 
охлаждённым 

• Продукт должен быть подвергнут 
тепловой обработке с помощью про-
цесса, который прогревает все части 
продукта питания до температуры и 
в течение времени, установленных в 
параграфе 3-401.11 

• Затем продукт должен быть охла-
ждён в соответствии с требованиями 
параграфа 3501.14(A) или храниться 
горячим при температуре выше  
58°C (135°F), немедленно подаваться 
на стол или храниться в течение 
времени, обеспечивающего защиту 
общественного здоровья 

 
Письменная инструкция должна: 

• Описывать, как будет контролиро-
ваться и документироваться соблю-
дение требований, а также коррек-
тирующие меры, принимаемые в 
случае их нарушения; 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

• Описывать, как продукты питания 
после начального нагрева, но до 
окончательного приготовления, 
будут маркироваться или другими 
способами помечаться в качестве 
продуктов, требующих тепловой 
обработки перед продажей или по-
дачей на стол; и 

• Описывать, как такие продукты пи-
тания будут отделяться от готовых к 
употреблению продуктов.  

Заведения, обслуживающие меро-
приятия, часто подвергают мясо 
частичной тепловой обработке 

перед тем, как завершить его при-
готовление на мероприятии. 

Прерывистая тепловая обработка 
сырых продуктов питания животного 

происхождения  

www.healthoregon.org/

foodsafety  

OAR 333-150-0000, 

ГЛАВА 3-401.14 
Сырые продукты питания животного 
происхождения, которые приготавли-
ваются с помощью прерывистой тепло-
вой обработки, должны быть: 
(A) Сначала нагреты в течение не более 
шестидесяти минут; P 
(B) Немедленно после начального 
нагрева охлаждены с соблюдением 
временных и температурных парамет-
ров, установленных для потенциально 
опасных продуктов питания после 
тепловой обработки в параграфе  
3-501.14 (A); P 
(C) После охлаждения храниться в 
замороженном или охлаждённом виде 
в соответствии с требованиями, уста-
новленными для потенциально опас-
ных продуктов питания в параграфе  
3-501.16 (A)(2); P 
(D) Перед продажей или подачей на 
стол подвергнуты тепловой обработке с 
использованием процесса, который 
нагревает все части продукта до темпе-
ратуры и в течение времени согласно 
одному из методов, установленных для 
приготовляемого продукта питания в 
параграфе 3 -401.11.P 
(E) Охлаждены с соблюдением времен-
ных и температурных параметров, 
установленных для потенциально 
опасных продуктов питания после 
тепловой обработки в параграфе  
3-501.14 (A), за исключением случаев, 
когда продукт либо хранится в соответ-
ствии с требованиями параграфа  
3-501.16(A), либо немедленно подаётся 
на стол, либо хранится после полного 
приготовления в течение времени, 
обеспечивающего защиту обществен-
ного здоровья, в соответствии с требо-
ваниями параграфа 3-501.19; P и 
(F) Приготовлены и хранятся в соответ-
ствии с письменной инструкцией, как 
указано в правилах. 

ОБОСНОВАНИЕ, СВЯЗАН-

НОЕ С ОХРАНОЙ ОБЩЕ-

СТВЕННОГО ЗДОРОВЬЯ: 
Данная процедура предназначена для 
подавления роста спорообразующих 
бактерий, таких как Clostridium 
perfringens, и вегетативных патогенов, 
таких как сальмонелла. Начальный 
нагрев не полностью уничтожает эти 
патогены, однако сокращает число 
конкурирующих с ними организмов, 
присутствующих в сырых продуктах 
питания животного происхождения. 
Заведение обязано маркировать про-
дукты питания, подвергнутые только 
частичной тепловой обработке и охла-
ждённые, чтобы работники не могли 
перепутать их с продуктами, подвергну-
тыми полной тепловой обработке и 
готовыми к употреблению.  
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